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Abstrak 
Tanaman  gadung  adalah  tanaman  umbi-umbian  yang  termasuk  kedalam  golongan sumber pangan 
dan belum banyak dikenal oleh masyarakat luas. Gadung (Dioscore hispida dennst) mengandung  
karbohidrat  yang  cukup  tinggi. Oleh karenanya,  gadung  sering  dimanfaaatkan sebagai bahan  dasar  
pembuatan  kerupuk. Pemanfaatan gadung yang terbatas sebagai bahan baku keripik maupun kerupuk, 
diharapkan lebih lanjut dapat digunakan sebagai sumber pati (tepung) mengingat kandungan karbohidrat 
relatif cukup tinggi. Namun demikian, pemanfaatan umbi gadung terkendala akan kandungan senyawa 
toksik berupa senyawa alkaloid (dioscorin) yang dapat menimbulkan keracunan pada manusia. Oleh 
karenanya, alternatif yang diusulkan adalah ekstraksi dioscorin dengan memanfaatkan gelombang mikro 
(Microwave Assited Extraction atau MAE) guna mendapatkan tepung gadung yang dapat dimanfaatkan 
sebagai produk pangan. Penelitian ini bertujuan mengkaji pengaruh pH dan waktu ektraksi pada proses 
ekstraksi dioscorin dari umbi gadung dengan menggunakan ekstraksi gelombang mikro serta menganalisa 
karakteristik tepung gadung hasil ekstraksi. Pengukuran data percobaan dengan variabel proses ekstraksi 
meliputi: waktu ekstraksi (10 - 70 menit) dan pH (4-8). Rasio solid-liquid yang digunakan adalah 1:3, 
dimana berat tepung gadung yang digunakan adalah sebesar 200 gr dan pelarut etanol 95% sebanyak  600 
ml. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada pH yang rendah, dioscorin yang terekstrak semakin tinggi. 
Pada pH 4, dioscorin yang terekstrak  mencapai 71,36%. Semakin lama waktu ekstraksi, dioscorin yang 
terekstrak semakin tinggi. Pada waktu ekstraksi lebih besar dari 40 menit, kadar dioscorin yang terekstrak 
cenderung konstan.  
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PENDAHULUAN 
Tanaman  gadung  adalah  tanaman  umbi-umbian  yang  termasuk  kedalam  
golongan sumber pangan dan belum banyak dikenal oleh masyarakat luas. Masyarakat  
lebih mengenal  gadung  setelah  diolah  dalam bentuk  keripik,  padahal  gadung  
sebagai salah  satu  komoditas mempunyai prospek cukup baik. Hal ini dikarenakan 
teknik budidaya gadung tidak memerlukan pemeliharaan yang rumit dan  dapat tumbuh 
di mana saja.  
Gadung (Dioscore hispida dennst) mengandung  karbohidrat  yang  cukup  tinggi. 
Oleh karenanya,  gadung  sering  dimanfaaatkan  untuk  diolah  menjadi  tepung  
sebagai bahan  dasar  pembuatan  kerupuk. Sebagai  sumber  karbohidrat,  produk 
olahan  gadung  sangat berpotensi untuk  dikembangkan dan dikonsumsi,  meski  
kandungan  karbohidratnya  lebih  rendah dibanding  beras (Tabel 1). 
Pemanfaatan umbi gadung terkendala akan kandungan senyawa toksik berupa 
senyawa alkaloid (dioscorin) yang dapat menimbulkan keracunan pada manusia. Oleh 
karenanya, upaya pengembangan dan produksi tepung gadung perlu mereduksi senyawa 












Tabel 1. Kandungan gizi tanaman gadung 




























































Sumber: Direktorat Gizi Depkes RI 1981 
 
Melihat besarnya potensi kandungan karbohidrat pada umbi gadung, maka perlu 
dikembangkan teknologi produksi tepung gadung dengan mengurangi komponen 
senyawa toksik yang terkandung didalamnya melalui teknik ekstraksi yang sesuai. Salah 
satu upaya mereduksi senyawa dioscorin yang telah ada adalah metode rumphius. 
Namun demikian, metode konvensional ini hanya mampu mereduksi senyawa racun 
relatif rendah. Reduksi senyawa toksik untuk produksi tepung gadung juga telah 
dilakukan dengan menggunakan ekstraksi konvensional (Handayani, dkk., 2006). Akan 
tetapi, produk tepung gadung yang dihasilkan belum sepenuhnya terbebas dari senyawa 
dioscorin. Hal ini terjadi karena dioscorin merupakan zat terlarut yang dikelilingi oleh 
matriks bahan yang tidak terlarut, sehingga laju perpindahan massanya ke fasa pelarut 
relatif rendah. Selain itu, ekstraksi dengan pemanasan konvensional bergantung pada 
fenomena konveksi dan konduksi, akibatnya sebagian besar panas, hilang ke 
lingkungan.  
Alternatif yang diusulkan adalah ekstraksi dioscorin dengan memanfaatkan 
gelombang mikro (Microwave Assited Extraction atau MAE) guna mendapatkan tepung 
gadung yang dapat dimanfaatkan sebagai produk pangan. Pemilihan MAE karena 
didasari pada mekanisme pemanasan gelombang mikro yang unik, menyebabkan tidak 
ada panas yang hilang ke lingkungan. 
MAE merupakan teknik untuk mengekstraksi bahan-bahan terlarut di dalam 
bahan tanaman dengan bantuan gelombang mikro (Castro., 1999). Dengan 
menggunakan teknik MAE, diharapkan dioscorin yang terdapat pada umbi gadung 
dapat direduksi secara maksimal sehingga tepung gadung yang dihasilkan dapat secara 
aman digunakan dalam produk pangan.  
Keuntungan proses MAE antara lain: waktu ekstraksi relatif cepat, kebutuhan 
pelarut minimal, yield ekstraksi meningkat, lebih akurat dan presisi (Ganzler, 1986; 
Castro et. al., 1999; Then, 2001; Ali et. al., 2001; Gomez dan Witte, 2001; Pan, 2002; 
Kerem, 2005; Deng., 2006). Hal ini terjadi, karena pemanasan menggunakan 
gelombang mikro bedasarkan tumbukan langsung dengan material polar atau pelarut 
dan diatur oleh dua fenomena yaitu konduksi ionik dan rotasi dipol yang berlangsung 
secara simultan.  
Beberapa penelitian mengenai pengambilan senyawa phyto yang pernah 





(Ganzler, 1986), Chelidonium majus L (Then, 2000), ekstraksi senyawa polyphenol dan 
katekin (Pan, 2002), saponin pada ginseng (Kwon, 2003) saponin pada kacang arab 
(Kerem, 2005), dan ekstraksi pectin (Wan, 2007). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 
yield tertinggi dihasilkan pada proses ekstraksi menggunakan gelombang mikro. 
Penelitian-penelitian tersebut menggarisbawahi kelebihan MAE dibandingkan metode 
ekstraksi konvensional.  
Jelas bahwa dengan kelebihan-kelebihan ekstraksi berbasis gelombang mikro 
diharapkan akan mampu mereduksi dan menyingkirkan senyawa dioscorin. Proses 
ekstraksi menggunakan gelombang mikro dipengaruhi oleh beberapa variabel proses 
seperti pH dan waktu ekstraksi. Oleh karenanya, penelitian ini bertujuan mengkaji 




Alat dan Bahan  percobaan 
Peralatan yang digunakan adalah ekstraktor gelombang mikro (Gambar 1), oven, 
neraca analitis magnetik stirer dan alat-alat gelas. Bahan utama untuk penelitian berupa 
umbi gadung yang diperoleh dari daerah Gunungpati. Bahan-bahan kimia seperti pelarut 
etanol 95% dan bahan untuk keperluan analisa sifat-sifat fisis dan kimia, diperoleh dari 










Pengukuran data percobaan dengan variabel proses ekstraksi meliputi: waktu (10-
70 menit), dan pH (4-8). Sebagai tetapan, semua percobaan dilakukan dengan 




Umbi gadung dibersihkan, dikupas, dirajang, dikeringkan serta digiling. 
Kemudian, tepung gadung sebanyak 200 gram yang sudah diayak dimasukkan kedalam 
labu MAE, dan ditambahkan  etanol 600 ml. Ekstraksi menggunakan gelombang mikro 
pada daya dan temperatur tertentu mulai dijalankan dan dicatat sebagai t = 0. Setelah 
ekstraksi berakhir, solvent diuapkan dan dilakukan analisa kadar dioscorin pada tepung 
dan solvent. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 






 Tepung gadung tanpa perlakuan mengandung dioscorin hingga 8,17%. Proses 
ekstraksi dilakukan dengan rasio solid-liquid sebesar 1:3, daya 150 watt, waktu 
ekstraksi 20 menit  dengan pH divariasi dari pH 4-8. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa pada pH larutan yang semakin rendah, dioscorin yang terekstrak semakin tinggi 
(Gambar 2), sehingga kadar dioscorin pada tepung gadung semakin rendah. Pada 
running percobaan pH 4 diperoleh tepung dengan kadar dioscorin 2.34%. Pada pH yang 
cenderung asam, dioscorin dapat dengan mudah terprotonasi dan larut dalam larutan 
berair. Sehingga selanjutnya dapat dengan mudah terekstrak oleh pelarut organik.  
Hal ini sesuai dengan pernyatan Verpoorte dkk pada tahun 1991 yang 
menyatakan bahwa pada pH yang rendah, sebagian besar alkaloid dapat dengan mudah 
terprotonasi dan siap untuk larut dalam larutan yang bersifat aqueous (mengandung air) 









































Gambar 2. Pengaruh pH terhadap kadar diokorin tepung gadung 
 
Hal yang senada juga dinyatakan oleh Verma dkk pada tahun 2007. Verma dkk 
melakukan ekstraksi alkaloid dari Catharanthus roseus. Alkaloid dari Catharanthus 
roseus membentuk garam pada media yang cenderung asam sehingga meningkatkan 
kelarutan dan menjaga stabilitas alkaloid. Sebagai tambahan, proton pada media asam 
menjembatani proses pemecahan matrix pada sampel sehingga solute atau analit dapat 
dengan mudah keluar dari matriksnya (Verma dkk, 2007).  
 
Pengaruh Waktu 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu pemanasan 
menggunakan mikrowave, alkaloid yang terekstrak semakin banyak. Namun demikian 
pada ekstraksi dengan durasi pemanasan setelah 40 menit, dioscorin yang terekstrak 
cenderung konstan. Data kadar dioscorin dalam solvent hasil ekstraksi sebagai fungsi 
waktu disajikan pada Tabel 2.    
 Tabel 2. Kadar dioscorin hasil ekstraksi sebagai fungsi waktu 
Waktu (menit) Suhu (
o
C ) Kadar dioscorin dlm solvent (gr/l) 
10 46 0,67 
20 52 1,76 
30 57 3,00 
40 61 4,12 
50 61 4,17 
60 63 4,19 






 Proses  ekstraksi menggunakan gelombang mikro dilaporkan memiliki kelebihan 
terutama dalam hal mengurangi durasi waktu ekstraksi. Energi gelombang mikro 
menjadi alternatif yang menarik guna menggantikan proses pemanasan konvensional 
karena pada pemanasan konvensional, perpindahan panas terjadi melalui gradien panas, 
sedangkan pada pemanasan menggunakan gelombang mikro (microwave), pemanasan 
terjadi melalui interaksi langsung antara material dengan gelombang mikro. Akibatnya 
transfer energi berlangsung lebih cepat, dan berpotensi meningkatkan kualitas produk 
(Venkatesh dan Ragvahan 2004). 
Bai, dkk, 2007 melaporkan bahwa dengan ekstraksi menggunakan metode soklet 
waktu yang dibutuhkan adalah 8 jam. Sedangkan bila menggunakan ekstraksi 




Melalui ekstraksi MAE, kandungan dioscorin dalam tepung gadung dapat 
direduksi      hingga 71,36%. Proses ekstraksi pada pH asam dioscorin yamg terekstrak 
semakin tinggi. Pada pH 4, diperoleh tepung dengan kadar dioscorin 2.34%. Semakin 
lama waktu ekstraksi, dioscorin yang terekstrak semakin tinggi. Pada waktu ekstraksi 
lebih besar dari 40 menit, kadar dioscorin yang terekstrak cenderung konstan.  
 
Saran 
1. Mengingat bahwa kadar dioscorin yang dapat direduksi baru mencapai 
71.36% perlu diupayakan agar penurunan bisa mencapai 99 %, yaitu dengan 
penangan lebih lanjut.  
2. Perlu diteliti pengaruh faktor-faktor lain yang mempengaruhi proses 
ekstraksi dioscorin menggunakan gelombang mikro seperti rasio solid-
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